This Page Is Inserted by IFW Operations 
,_and is not a part of the Official Record 

BEST AVAILABLE IMAGES 



Defectivelmages within this document are accurate representations of 
the original documents submitted by the applicant. 

Defects in the images may include (but are not limited to): 



• BLACK BORDERS 

• TEXT CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 
. FADED TEXT 

• ILLEGIBLE TEXT 

• SKEWED/SLANTED IMAGES 

• COLORED PHOTOS ■* • 
. BLACK OR VERY BLACK AND WHITE DARK PHOTOS 

• GRAY SCALE DOCUMENTS 



IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 



As rescanning documents will not correct images, 
please do not report the images to the 
~ Image Problem Mailbox. 



# 

esp@cenet - Document Bibliography and Abstract 



Page 1 of 1 



Cocoa-containing preparation 

Patent Number: DE3738042 

Publication date: 1988-05-26 

Inventory): ZEIDLER HORST (DE); ALBUS DIETER (DE) 

Applicant(s): LUDWIG SCHOKOLADE GMBH (DE) 

Requested Patent: [- DE3738042 

Application Number DE 19873738042 19871109 

Priority Number(s): DE19873738042 19871109; DE19863638558 19861112 

IPC Classification: A23G1/00; A23L1/10; A23C9/00 

EC Classification: A23G1/00K . A23L1/164F2 
Equivalents: 



Abstract 



A readily soluble cocoa-containing preparation contains, in addition to cocoa powder and sweeteners, as dietary fibres and 
anticaking agents, the cereal, fruit and nut constituents, in comminuted form, usually used in mueslis. 
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Entklumpungsm'rtte! dia Oblicherweise in Muslis verwende- 
ten Getreide-, Frucht- und Nu&bestandteile in zerkleinerter 
Form. 
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Patentansprflche 

1 FCaka haltige Zubereitung, enthaltend Kakaopulver, zerkleinerte Getmdebestandteile und SQfiungsmit- 

te^ dadurch gekennzeichnet, dafl sie zusatzlich zu den Getreidebestandteilen die Qblicherweis noch m 

MflsUsverwendetenFnicht-iind'NuBbesto 

Z Zubereitung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB sre etwa 

(a) 10 bis 50 Gew.-% Kakaopulver, 

(b) 5 bis 60 Gew.-% SQBungsmittel und 

(c) 10 bis 60 Gew^% MuslibestandteQe in zerkleinerter Formenthait 
iZuberdtungnachAiisprachloderidadutc^ 

(a) 30 bis 90 Gew,-% Getreidebeslandteile, 

(b) 10bis70Gew.-%Tro(±eiifhichtbesmdteUeuiid 

(c) 5bis.20Gew.-%NuBbestandteileendialten. 

4. Zubereitung nach einem.der AnsprQche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die TeflchengrdBe der 
zerkleinerten MQsiibestandteile maximal 0,5 mm betrSgt n , ^ ■ u . ISkau . 

I Seitung nach einem der AnsprQche 1 bis 4, . dadurch gekennzeichnet, daB die zerkleinerten MQsIibe- 
standteile f olgeride TeilchengroBeverteilung haben: 

< 30 pm 21 Gew.-% 

< 75 pm 36 Gew.-% 

< 100 pro 43 Gew.-% 

& Zubereitung nach einem der AnsprOche 1 bis 5, dadurch gekermz^chnet, daB die Enzelbestandteii e in 
grafieren Agglomerates vorzugsweise mit einem Durchmesser yon 05 bis 5 mm vorhegen, woba ^ 
^d^e^ltnis zwischen den Einzelbestandteilen in jedem Agglomeratteilchen im wesenthchen kon- 

Z^ubeWtung nach einem der AnsprQche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB ein kleinerer Teil der 

Blu^retnt^ * * h dadurch gekennzeichnet daB sie zusItzHch V.tamine, 

geLn^cnn^daB man die MQsiibestandteUe mit einem Teil des erforderiicfaen ^P^"^ 
SOBungsmittels venruscht, die MQsiibestandteile in dererhaltenen ^onmschung ^^^^^T 
nerte^rmischung mit dem restlichen Teil des Kakaopulvers und des Slttuiigs^ 
SebS^nZusatzen homogen vermischt, das erhaltene Gemisch befeuchtet und zu griiBeren Agglo- 

meratteilchen formt und diese trocknet . j ' 

Sver&hren nach Anspruch 9. dadurch gekennzeichnet daB man zur H e ^ U ' m 8. d «r!i™^ :hung 
MttsUbestandteUen etw*50 bis 75% des erforderlichen Kakaopulver* und MBungsmittels 
11 Verwendung der kakaohaWgen Zubereitung nach einem der AnsprOche 1 bis 8 zur. HersteUung. ernes 
vorzugsweise milchhaltigen Getranks. 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine kakaohaltige Zubereitung, enthaltend Kakaopulver und S <^8^1 
Derartige Zubereitungen werden Ublicherweise mit heifler oderkalter Milch ^™f v e ^ n ^er0hrt 
Der GenuB dieser Getranke fOhrt insbesondere bei sensiblen Personen ^^^^P^!^^ 
kakaohaltigen Zubereitungen keine Ballaststoffe enthalten. Ferner dsen sum diese Zujerertungen ™»dunal 
Knit in Milch au£ und Widen Klumpen, insbesondere. wenn sie nicht instantisiert sad und wenn der Gehalt 
SKraiS Sedrigist Die Verklumpungsneigung erschwert auch die Dosierung cueser Zubereitungen m 

^dTSuStelle M. Undner "Kakao und Kakaoerzeugnisse", Berlin 1953. Seite 38, ist ein 
HafeSo bekannt. der mindestens 50% Kakaopulver oder stark entotes Kakaopulver en^t.Da^dukt 

Uteraturstdle ein mh "Malzka&o 0 bezeicfanetes Produkt beschrieben. das als Getradebestandteil Gersten- 

^fpSSe enthalten kerne Frucht- und NuBbestandteile.die weserdiche 

sie nicht nurdie Dannperistaltik anregen,sondemauch die biobgische Werugkat des Nahrungsmittels wesent- 

■ "aSfi Vermischung des Kakaopulvers mh Fruchtbes^ndteilen in k^halt^^nk^b^itun- 
gen festand ferner das Vorurteii, daB die verwendeten Fmch^estandteile, ^^^J^^* 8 ^ 
halt haben, die Kakaobestandteile verkleben undso deren FlieOverhalteri negatw been^uss^ 

In der Zeitschrift -SOBwarentechnik" 12 (Dezember 1980), Seiten 19 bis 23.»nd ^fS^SSS 
beschrieb^SebenKakapul^^^ 

iV^haltea Auch bier handelt es sich nicht urn eine kakaohaltige Zubereitung mit "MQslibestandtexlen . Bei 
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diesen Zubereitungen fehlen neben den Getreidebestandteilen auch die Fruchtbestandteile. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine geschmacklich ansprechende kakaohaltige Zubereitung mit 
hoher biologischer Wertigkeit zu schaff en, die verdauungsfdrdemde Bailaststoffe enthalt und die auch bei einem 
geringen Gehalt an SQflungsmitteln nicht verklumpt 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB durch eine kakaohaltige Zubereitung geldst, die Kakaopulver, zerklei- 
nerte Getreidebestandteile und SQBungsmittel enthalt und die dadurch gekennzeichnet ist, dafl sie zusatzlich zu 
den Getreidebestandteilen die Qblicherweise noch in MQslis verwendeten Frucht- und Nufibestandteile in 
zerkleinerter Form enthalt. 

Diese nachstehend als "MQsli-Bestandteile" bezeichneten Zusatze liefern die erforderlichen bioiogischen 
Wertstoffe und Bailaststoffe. Die Getreide- und Nufibestandteile bewirken eine riumliche Treanung der Kakao- 
puiverteilchen voneinander und von den Fruchtbestandteilen, wodurch ein klumpenfreies fliefifahiges Gemisch 
erhalten wird, das z. B. in Getrankeautomaten leicht dosiert werden kann und das sich in FlQssigkeit, insbesonde- 
re in kalter oder warmer Milch, leicht zu einem Getrank aufldst, ohne dafi klumpige RQckstande am Boden des 
GefaBes hinterbleiben. 

Die erfindungsgemafie Zubereitung enthalt vorzugsweise etwa 

(a) 10 bis 50 Gew.-% Kakaopulver, 

(b) 5 bis 60 Gew.-% SQBungsmittel und 

(c) 10 bis 60 Gew.-% Mflsli-Bestandteile in zerkleinerter Form, 

Unter SQBungsmittel versteht man erfindungsgemaB Zucker, insbesondere Saccharose sowie Traubenzucker 
und Fruchtzucker, daneben aber auch Starkeabbauprodukte wie Maltodextrine sowie Zuckeraustauschstoffe 
wie Sorbit, Xylit und Mannit Die Zuckeraustauschstoffe werden hauptsachlich fQr Diatzubereitungen, insbeson- 
dere fur Diabetiker, verwendet Unter den Begriff "SQBungsmitteF fallen aber auch kunstliche SQfistoffe, wie 
Saccharin, Cyclaxnat, Aspartam und Acesulfam. Die SQBungsmittel konnen einzeln oder im Gemisch verwendet 
werden. 

Die MQsli-Bestandteile setzen sich aus Getreidebestandteilen, Trockenfruchtbestandteilen und Nufibestand- 
teilen zusammen. Die Getreidebestandteile umfassen zerkleinerten oder gequetschten Hafer, Weizen, Gerste, 
Dinkel, Mais, Reis usw, wobei diese Bestandteile entweder roh oder auch gedampft sem kdnnen. Die Trocken- 
fruchtbestandteile liegen z. B. in Form von Fruchtpulver, z. B. aus Bananen, Apfeln oder anderen Trockenfrfich- 
ten, wie Rosinen, vor. Zu den NuBbestandteilen gehdren z. E zerkleinerte Haselnfisse, WalnQsse, Paranusse, 
Mandeln usw. Im weiteren Sinn umfassen die Nufibestandteile auch zerkleinerte fetthaltige Samen wie Sonnen- 
blumenkerne, Leinsamen, Sesamsamen und dergL 

Ferner ist in einem MGsli Qblicherweise auch Honigpulver enthaltea Dieser Bestandteil fallt erfindungsgemaB 
unter den Begriff SOfiungsmitteL 

Die MQsli-Bestandteile der erfindungsgemaBen Zubereitung enthalten vorzugsweise etwa 

(a) 30 bis 90 Gew.-% Getreidebestandteile, 

(b) 10 bis 70 Gew.-°/o Trockenfruchtbestandteile und 

(c) 5 bis 20 Gew.-% Nufibestandteile. 

Die TeilchengrSBe der zerkleinerten MQslibestandteile in den erfindungsgemaBen Zubereitungen betragt 
vorzugsweise maximal 0,5 mm. Man erhalt auf diese Weise aus den Zubereitungen homogene, vollmundige 
Getrinke. 

Vorzugsweise haben die zerkleinerten MQslibestandteile folgende TeilchengrdBeverteilung: 

< 30 nm 21 Gew.-°/o 

< 75jun 36Gew.-% 
<100^un 43 Gew.-% 

Die erfindungsgemaBen Zubereitungen liegen vorzugsweise in grdfieren Agglomerates, vorzugsweise von 0,5 
bis 5 mm vor, wobei das Gewichtsverhaltnis zwischen den Einzelbestandteilen in jedem Agglomeratteilchen im 
wesentiichen gieich ist Die Agglomeratteilchen zerfallen beim Benetzen mit FlQssigkeit sehr leicht, da nach dem 
Herausldsen des Zuckers ein poroses GerOst aus Kakaopulver und zerkleinerten MQslibestandteilen vorliegt, in 
welchem die Kakaopulverbestandteile durch die MQslibestandteile raumlich voneinander getrennt sind Wahr- 
scheinlich wird auch das in den Kakaopulverteilchen enthaltene Fett an den GetreMeteOchen adsorbiert, 
wodurch die Benetzung der Kakaopulverteilchen durch die FlQssigkeit verbessert wird Es wurde festgestellt, 
dafl auch bei Verwendung von schwach entdltem Kakaopulver keine Oltrdpfchen auf der Oberfiache des 
Getranks schwimraen. Der Zerfail der Agglomeratteilchen erfolgt auch dann verhaitnismaBig schnell, wenn die 
erfindungsgemafie Zubereitung wenig SQBungsmittel enthalt 

Bei derartigen Zubereitungen kann zur Einsteilung der gewQnschten SQfikraft ein kleiner TeB der SQBungs- 
mittel aus SQflstoff bestehen. 

Die erfindungsgemafie Zubereitung kann ferner Vitamine, Mineraistoffe, Aromastoff und/oder Emulgatoren 
enthalten, wobei die Emulgatoren (z. E Lecithin) in erster Linie zur Dispergierung der Kakaopulv er bes ta ndteile 
verwendet werdea 

Die erfindungsgemaBe kaka haltige Zubereitung liegt, wie schon gesagt, vorzugsweise in Aggiomeratform 
vor. Diese Agglomerierung oder "Instantisierung" wird vorzugsweise so durchgefOhrt, dafi man die MQslibe- 
standteile mit einem Teil des erforderlichen Kakaopulvers und des SQfiungsmittels vennischt, die MQslibestand- 
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telle in der erhaltenen Vorraischiing zerkleinert, die so zerkleinerte Vonnisdiung mh dem resth'chen Tdl des 
Kakaopulvers und des StfBungsmittels sowie gegebenenfallsmit den weheren Zusitzen homogen v rmischt, das 
erfialteneGemischbefeuchtetundzugrfiSereriAggl meratteilchen fonnt und diese trocknet 

Die Zerkleineruhg der MOslibestandteile in der Vormischung, die nur einen Teil des erforderlicfaen Kakaopul- 
vers und des Sfflhngsn&tek enthal^ 

Bei der Zerkleinerung der MOslibestandteile (Qblicherweise wird eine Mahlung durchgefOhrt), Jindet eine 
Temperaturerhdhung statt, die sich noch verstarken wQrde, wenn das gesamte SQflungsmittel vorhanden ware. 
Dies gilt insbesondere fOr Zucker, dessen Kristalie beim Zerkleinerungsvorgang unter Warmeentwiddung 
zerrieben werdea Durch einen abermaBigen Temperaturanstieg wurde aber insbesondere das Kakaopulver 
geschadigt werden. Deswegen halt man den Temperaturanstieg mdglichst niedrigund setzt auch nur einen Teil 
des Kakaopulvers dem Zerkleinerungsvorgang aus. 

Andererseits ist es gunstig, daB ein Teil des Kakaopulvers und des SflBungsmhtels beim Zerklemerungsvor- 
gang vorhanden ist urn ein homogenes GemisCh zu erhalten, das sich auch nach Zusatz des restfichen Teds des 
Kakaopulvers und des SuBungsmittels nicht mehr entmischt 

Vorzugsweise setzt man zur Herstellung der Vormischung den MQslibestandteilen etwa 50 bis 75% des 
erforderlichen Kakaopulvers und SuBungsmittels zu. 

Man kann auch eine Zerkleinerung der MOslibestandteile getrennt nach den Getreidebestandteilen und den 
Trockenfruchtbestandteilen voraehmen. Die Getreidebestandteile, z, * Haferflocken oder Weizenkorner, die 
aus bakteriologiscfaen GrQnden vorzugsweise gedampftsind, haben ursprOnglicb eine t Tedch^rdBe von etwa l 3 
bis 6 mm und werden bis auf eine TeilchengrdSe von weniger als 0,5 mm zerkiemert Etwa aufdiegleicne GrOBe 
werden dieTrockenfmchtbestandteile und dieNuBbestandteile zerkleinert was voragsweise mder vorstenend 
beschriebenen Vormischung mit einem Teil des Kakaopulvers und des SQBungsmittels erf olgt 
Zur Agglomerierung wird eine flbliche Instantisierungsanlage verwendet 
Die bevorzugte Arbeitsweise ist durch das beigefOgte Verfahrensscfaema eiiauterL 
G^enstand der Erfindung ist ferner die Verwendung der erfmdungsgemaBen kakaohaltigenZuto 
Herstellung eines vorzugsweise milchhaltigen Getranks. Zur HersteUung eines derarUgen , Getrinks werden 
etwa 5 bis 20 gder erfmdungsgemaBen Zubereitung in etwa 100 ml Milch emgerflhrt, wobei erne sehr schnelle 

A SS^Ssetzung der erfmdungsgemaBen kakaohaltigen Zubereitung ist durch die folgenden Beispieie 
30 eittutert: 

Beispiell 

Gew.-% 

35 Kakaopulver, stark oder schwach entdlt lecithiniert In 
Zucker (SaccharoseundTraubenzucker) 40 
Getreidebestandteile getrocknet (Haferflocken, . 

Cornflakes) . ' ?2 

TtockenMAteinPulverfoim^ « 
40 HoniginPulverform . 5 

VitaminetBuBz.B&BtiE.C, Niacin, 

Folsaure, Calcium-D-pantothenat) \w 



10 



15 



20 



25 



46 



Zur HersteUung der kakaohaltigen Zubereitung wird die gesunte Menge der Getreidebesmdt^e(30%)u^ 
der Trockenfriichte (10%) mit 10,5% Kakaopulver und 28% Zucker mitemano^ ^tene 
VornS^ 

le und der Trockenfriichte etwa W mm betrHgt Der erhaltenen Vormischung. werden der resthche Tefl des 



Kakaopulvers und des Zuckers sowie der Honig und die Vitamine zugesetzt 
so Dosierung:tEB16ffeLauflGlas Milch. 

Beispiel2 

Gew,- 

53 Kakaopulver,stark oder schwach entOiUedthiniert 

Sorbitund/oderXylitundMarmit ™ 
Getreidebestandteile getrocknet (wie in Beispiel 1) ™ 
TYockenfrflchteinPulverfonn(wie in Beispiell) * 5 
HoniginPulverform L itm% 
Vitemine(wiein Beispiell) Spuren 
Aromastoffe w 



60 



Sflflstoff Aspartam tsf 



100 



65 



Die HersteUung dieser kakaohaltigen Zubereitung erfolgt wie nach Beispiel 1. 
Dosierung: 1 gehauf ter Teeldffel auf t Glas Milch. 



4 
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Verfahrensschema 



Mischen 



Teil der Rezepturkomponenten 
Kakaopulver und SttBungsmittel 



Zerkleinern der Vormischung 



Mischen 



Rest der Rezepturkomponenten 
Kakaopulver und SttBungsmittel 



Agglomerieren 



Ttocknen 



T 



Drennen 
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